RECEPT SER¥1S IREKS

Petits Pains au Chocolat
s IREKS FROST MANT a BACKEXTRAKT

PSeniéna muka 10,000 kg
IREKS FROST MANT 0,300 kg
BACKEXTRAKT 0,200 kg
Cukor 1,000 kg
VajeCna zmes 0,400 kg
Maslo 0,300 kg
Sol jemna 0,200 kg
Drozdie pekarske 0,500 kg
Voda pitna, cca. 4,200 |

Hmotnost spolu 17,100 kg

Doba miesenia:
Teplota cesta:
Odlezanie:
Navazka:
Medzikysnutie:

Postup spracovania:

4 + 6 minut, Spiralovy miesic

16 - 18 °C

cca. 60 minut v chlade

cca. 0,050 kg

Ziadne

Po odlezani cesto a 0,300 kg prelozit dvomi vrstvami
masla/margarinu. Hotové cesto nechat na 15 — 20 minut odpod¢inut
v chlade a nasledne vyvalat na hribku 3,0 — 3,5 mm. Nasledne
nakrajat’ na trojuholniky 12 x 8 cm, naplnit Cokoladovymi tyCinkami

a nechat' vykysnut. Po kysnuti tvarovaného cesta potriet’ vajickom
a piect bez pary.
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Kysnutie: 60 — 90 minut
Teplota pecenia: 180 °C, bez pary
Doba pecenia: cca. 15 minat

IREKS ENZYMA, s.r.0. | Vy3na Sebastova 262 | 080 06 Presov | SLOVENSKO | Tel.: +421 517 470 000 | Fax: +421 517 716 168 | ireks@ireks.sk | www.ireks.sk



